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ABSTRAK 
 
Nama : Marwah 
NIM    : 60500114038 
Judul  : KAJIAN KARAKTERISASI GELATIN DARI TULANG KAKI 
 AYAM DAN KULIT BABI DENGAN MENGGUNAKAN FTIR 
  
 Gelatin merupakan salah satu sumber protein yang dapat diperoleh dari 
proses hidrolisis kolagen yang berasal dari tulang, kulit dan jaringan ikat hewan. 
Salah satu sumber kolagen yang dapat digunakan untuk membuat gelatin yaitu tulang 
kaki ayam dan kulit babi. Tujuan penelitian ini yaitu untuk menentukan karakteristik 
gelatin dari tulang kaki ayam dan kulit babi dengan mengunakan FTIR dan untuk 
menentukan suhu optimum pengekstrakan sampel untuk memperoleh gelatin. Proses 
ekstraksi dilakukan dengan variasi suhu 70
o
C, 75
o
C dan 80
o
C dengan waktu 
ekstraksi masing-masing 3 jam. Hasil analisis FTIR dari gelatin tulang kaki ayam 
dan kulit babi menunjukkan adanya serapan gugus N−H dan O−H (3433,79 cm-1), 
C−H dan CH2 (2957,84 dan 2931,01 cm
-1), C═O dan O−H (1655,21 cm-1), N−H dan 
C-N (1544,20 cm
-1), N−H (1237,86 cm-1) dan gugus C−O (1080,65 cm-1) yang 
menunjukkan gugus khas gelatin dan hampir sama dengan gelatin komersial. Suhu 
optimum dalam mengekstrak gelatin dari tulang kaki ayam dan kulit babi adalah 
suhu 80 
o
C dengan nilai rendamen gelatin tulang kaki ayam  sebesar 2,02 % dan 
gelatin kulit babi 9,33 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik gelatin 
sesuai dengan standar (SNI, 1995). 
  
Kata Kunci: Gelatin, Tulang kaki ayam, kulit babi, FTIR 
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ABSTRACT 
 
Name : Marwah 
NIM    : 60500114038 
Title   : STUDY OF THE CHARACTERIZATION GELATIN OF CHICKEN 
 LEG BONES AND PIG SKIN USING FTIR 
  
 Gelatin is one of the sources of protein that can be obtained from the process 
of hydrolysis collagen derived from bones, skin and connective tissue of animals. 
One source of collagen that can be used to make gelatin is chicken leg bones and pig 
skin. The purpose of this study was to determine characteristics of gelatin from the 
bones of chicken leg bones and pig skin by using FTIR and to determine the 
optimum temperature of sample extraction to obtain gelatin. The extraction process 
was carried out with variations in temperature of 70 
o
C, 75 
o
C and 80 
o
C with an 
extraction time of 3 hours each. The results of FTIR analysis of chicken leg bones 
and pig skin gelatin showed that there were absorption of N-H and O−H                        
(3433,79 cm
-1
), C−H and CH2 (2957,84 and 2931,01 cm
-1), C═O and O−H                 
(1655,21 cm
-1), N−H and C-N (1544,20 cm-1), N−H (1237,86 cm-1) and C−O 
(1080,65 cm
-1
) which shows typical groups of gelatin and almost the same as 
commercial gelatin. The optimum temperature in extracting gelatin from the bones of 
chicken leg bones and pig skin is a temperature of 80 
o
C with a yield value of 
chicken leg bones gelatin of 2,02% and pig skin gelatin 9,33%. The results showed 
that the characteristics of gelatin were in accordance with the standards (SNI, 1995). 
 
Keywords: gelatin, chicken leg bones, pig skin, FTIR 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
 Gelatin adalah salah satu sumber protein tinggi yang dapat diperoleh dari 
proses hidrolisis kolagen. Kolagen dapat diperoleh dengan cara mengekstrak kulit, 
daging dan tulang dari hewan (Suryati, dkk., 2015: 67). Gelatin banyak digunakan 
dalam produk industri pangan maupun non pangan. Pemanfaatan gelatin dalam 
industri pangan seperti produk permen dan coklat, sedangkan pada industri non 
pangan seperti pembuatan cangkang kapsul dan industri fotografi. Selain itu, gelatin 
juga dapat digunakan sebagai bahan pelapis (coating) untuk mengawetkan bahan 
pangan (Juliasti, dkk., 2014: 32).  
 Pemanfaatan gelatin dalam industri pangan dan non pangan yang semakin 
luas mengkibatkan terjadinya peningkatan penggunaan gelatin sehingga untuk 
memenuhi ketersedian gelatin, Indonesia mengimpor gelatin dari negara-negara lain 
seperti Jepang, India, Brazil, Jerman dan Cina yang belum terjamin kehalalannya 
(Siregar, dkk., 2015: 171). Hal ini menjadi masalah untuk umat muslim karena 
banyak gelatin yang beredar di masyarakat berasal dari kulit atau tulang babi yaitu 
sekitar  46 %, tulang sapi 24 %, kulit sapi 28 % dan bahan lainnya yaitu 2 % (Jannah, 
dkk., 2013: 184). Penggunaan bahan baku yang berasal dari babi dilarang bagi umat 
muslim sebagaimana dalam firman Allah swt dalam Q.S. Al-Baqarah/2: 173 
 
                                   
                     
 
Terjemahnya: 
“Sesungguhnya Dia hanya mengharamkan atasmu bangkai, darah, daging babi 
dan (daging) hewan yang disembelih dengan (menyebut nama) selain Allah. 
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Tetapi barangsiapa terpaksa (memakannya), bukan karena menginginkannya 
dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa baginya. Sungguh, 
Allah Maha Pengampun, Maha Penyayang” (Kementrian Agama RI, 2016). 
 Ayat di atas menjelaskan bahwa Allah swt mengharamkan atas kamu bangkai 
yaitu binatang yang mati karena tercekik, dipukul, jatuh, ditanduk dan diterkam 
binatang buas dan tidak sempat disembelih (sebagaimana dijelaskan dalam                          
Q.S. Al-Ma’idah/5: 3). Darah juga diharamkan atas kamu yakni darah yang mengalir 
bukan yang substansi asalnya membeku seperti limpa dan hati. Selain itu, daging 
babi dan seluruh tubuh babi termasuk tulang, lemak dan kulitnya juga diharamkan 
(Shihab, 2002: 462). Semua bagian dari tubuh babi diharamkan oleh Allah swt 
karena daging babi tidak baik bagi kesehatan. Sebagaimana firman Allah swt dalam 
Q.S. An-Nahl/16: 114  
 
                                 
 
Terjemahnya: 
 “Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezeki yang telah diberikan Allah 
 kepadamu dan syukurilah nikmat Allah, jika kamu hanya menyembah                    
 kepada-Nya” (Kementrian Agama RI, 2016). 
 Ayat di atas menjelaskan bahwa Allah menyeru hamba-Nya untuk memakan 
makanan yang halal lagi baik, lezat dan bergizi serta berdampak positif bagi 
kesehatan. Makan dalam artian ayat ini yaitu segala aktivitas manusia karena yang 
mendukung aktivitas manusia yaitu makanan agar manusai tidak lemah dan dapat 
melakukan kegiatan. Tidak semua aktivitas maupun makanan sesuai dengan kondisi 
masing-masing tubuh manusia. Ada halal dan baik bagi seseorang karena kondisi 
tertentu dan ada juga yang kurang baik, walaupun baik buat yang lain. Ada makanan 
yang halal tetapi tidak bergizi dan ketika itu makanan tersebut menjadi kurang baik 
(Shihab, 2002: 757-758). 
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 Tingginya kebutuhan gelatin di Indonesia yang halal dapat dipenuhi dengan 
memanfaatkan tulang kaki ayam sebagai bahan baku pembuatan gelatin. Produksi 
daging ayam pada tahun 1999 yaitu 682.000 ton,  daging sapi 354.000 ton, daging 
domba 37.000 ton, daging kambing 47.000 ton dan daging babi 138.000 ton (Susilo, 
2007: 42). Tingginya konsumsi daging ayam akan menghasilkan kaki ayam yang 
tinggi juga. Kaki ayam merupakan salah satu bagian dari ayam yang pemanfaatannya 
terbatas karena kandungan dagingnya sedikit. Kaki ayam memiliki kandungan kimia 
seperti kolagen yang terdapat pada kulit dan tulang. Tulang ayam memilki 
kandungan utama kalsium fosfat 57,35 %, kolagen 33,3 % dan kalsium karbonat 3,85 
% (Jannah, dkk., 2013: 184-185). Adanya kandungan kolagen pada tulang ayam 
sehingga tulang kaki ayam berpotensi sebagai alternatif dalam pembuatan gelatin 
(Hasdar, dkk., 2011: 189).  
  Proses hidrolisis gelatin dapat diperoleh melalui aktivitas asam, basa atau 
enzimatis dari kolagen (Hidayat, dkk., 2016: 70). Penggunaan asam dalam produksi 
gelatin lebih menguntungkan dibandingkan dengan penggunaan basa jika dilihat dari 
segi waktu perendaman yang lebih singkat dan biayanya lebih murah (Yuliani dan 
Marwati, 2015: 2). Dalam proses produksinya, gelatin diproduksi melalui 
serangkaian fase yang dimulai dengan pencucian, curing (perendaman dengan 
menggunakan asam atau basa), ekstraksi, penyaringan (filtrasi), pengentalan dan 
pengeringan (Abustam, dkk., 2008: 724-725). Hasil penelitian Yuliani dan Marwati 
(2015: 2) menunjukkan bahwa larutan perendam yang paling baik untuk produksi 
gelatin dari tulang dan kulit kaki ayam adalah larutan HCl 4% dengan waktu 
perendaman 24 jam. Asam klorida berfungsi untuk menghidrolisis kolagen dengan 
cara memecah ikatan intramolekular dalam molekul tripelhelix kolagen sehingga 
akan menghasilkan gelatin (Yuliani dan Marwati, 2015: 2).   
4 
 
 
 
 Gelatin diisolasi dengan menggunakan variasi suhu ekstraksi yaitu 70 
o
C, 75 
o
C dan 80 
o
C. untuk mengetahui pengaruh suhu ekstraksi terhadap karakteristik 
gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi, maka dilakukan analisis yang meliputi 
analisis kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH) dan analisis gugus fungsi dengan 
menggunakan Fourier Transform Infra Red (FTIR). 
 Data tentang karakteristik fisik dan kimia gelatin dari kulit babi dan tulang 
kaki ayam masih sangat kurang sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai 
ekstraksi dan karakterisasi gelatin dari tulang kaki ayam dan kulit babi untuk 
menentukan karakteristik gelatin yang diperoleh dari kulit babi dan tulang kaki 
ayam. 
 
B. Rumusan Masalah  
 Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu: 
1. Bagaimana karakteristik gelatin dari tulang kaki ayam dan kulit babi dengan 
menggunakan FTIR? 
2. Berapa suhu optimum pengekstrakan sampel untuk memperoleh gelatin? 
 
C. Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penelitian ini yaitu: 
1. Untuk membandingkan karakteristik gelatin dari tulang kaki ayam dan kulit 
babi dengan menggunakan FTIR. 
3. Untuk menentukan suhu optimum pengekstrakan sampel dalam memperoleh 
gelatin. 
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D. Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari penelitian ini yaitu: 
1. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan tulang 
kaki ayam sebagai sumber gelatin yang halal untuk muslim. 
2. Manfaat untuk mahasiwa yaitu dapat dijadikan rujukan dalam pengembangan 
ilmu kimia dan referensi bagi mahasiswa yang melakukan kajian mengenai 
gelatin berbahan dasar halal atau haram. 
3. Sebagai data dasar dalam membandingkan karakteristik gelatin tulang kaki 
ayam dan kulit babi. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Gelatin 
 Gelatin (Gambar 2.1) dalam bahasa latin disebut sebagai gelatos yang berarti 
pembekuan. Gelatin dapat larut dalam air panas dan jika didinginkan akan 
membentuk gel (Gela, 2016: 24). Gelatin merupakan polipeptida larut yang berasal 
dari kolagen, yaitu bagian utama dari kulit, tulang, dan ligamen hewan, terutama sapi 
dan babi. Gelatin adalah derivat protein dari serat kolagen yang ada pada kulit, 
tulang, dan jaringan ikat (Miskah, dkk., 2010: 2). Secara fisik, gelatin berwujud 
padat (baik itu berbentuk butiran, serbuk, maupun lembaran), tembus cahaya, tidak 
berwarna dan tidak berasa (Nugroh dan Kurniawan, 2015: 32). Gelatin mudah larut 
pada suhu 71,1 ºC  dan cenderung membentuk gel ada suhu 48,9 ºC. Pemanasan yang 
dilakukan untuk melarutkan gelatin sekurang-kurangnya 49 °C atau biasanya pada 
suhu 60–70 ºC (Miskah, dkk., 2010: 2). Sifat fisik dan kimia gelatin sangat 
dipengaruhi oleh jenis hewan, umur hewan, tipe kolagen, metode pembuatan, 
karakteristik kolagen dan proses perlakuan (temperatur, waktu dan pH) (Juliasti, 
dkk., 2015: 5).  
 
 
 
 
 
Gambar 2.1. Gelatin  
 Gelatin memiliki nilai gizi yang tinggi terutama kadar protein. Gelatin kering 
mengandung 84–86 % protein, 8–12 % air dan 2–4 % mineral. Selain itu, gelatin 
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mengandung sembilan dari sepuluh asam amino essensial yang dibutuhkan oleh 
tubuh. Sedangkan satu asam amino essensial yang hampir tidak terkandung dalam 
gelatin yaitu triptofan (Hastuti, dkk., 2007: 41). Sembilan asam amino essensial yang 
terkandung yaitu leusin, sistein, methionin, phenilalanin, serin, valin, theorin, 
isoleusin dan tirosin (Gela, 2016: 23). 
 Prinsip dasar pembuatan gelatin terbagi menjadi 3 yaitu perlakuan awal 
bahan baku, ekstraksi untuk mengonversi kolagen menjadi gelatin dan pemurnian 
gelatin. Perlakuan awal bahan baku dapat menggunakan larutan asam, basa, ataupun 
enzim proteolitik. Larutan asam banyak digunakan untuk menghidrolisis kolagen 
yang terdapat pada tulang hewan, sedangkan larutan basa banyak digunakan untuk 
menghidrolisis kolagen pada kulit hewan (Hidayat, dkk., 2016: 70). 
 Menurut Hastuti dan Sumpe (2007: 44), Gelatin yang baik harus memenuhi 
standar mutu yang diberikan oleh Standar Industri Indonesia (SII) yaitu:  
Tabel 2.1. Standar mutu gelatin menurut SII 
Karakteristik Syarat 
Warna  
Bau dan Rasa Larutan  
Kadar air  
Kadar abu  
Logam berat  
Arsen  
Tembaga  
Seng (Zn)  
sulfit  
Tidak berwarna, kadang-kadang kuning pucat  
Normal (dapat diterima konsumen)  
Maksimum 16%  
Maksimum 3,25%  
Maksimum 50 mg/kg.gel  
Maksimum 2 mg/kg.gel  
Maksimum 30 mg/kg.gel  
Maksimum 100 mg/kg bahan  
Maksimum 1000 mg/kg bahan  
Gelatin dalam proses hidrolisis terbagi menjadi dua tipe yaitu tipe A dan tipe 
B. Bahan baku dari gelatin tipe A diberi perendaman asam, sedangkan tipe B dengan 
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perlakuan basa (proses alkali) (Gela, 2016: 24). Bahan baku yang biasanya 
digunakan pada proses asam adalah tulang dan kulit babi, sedangkan bahan baku 
yang biasa digunakan pada proses basa adalah tulang dan kulit jangat sapi. Secara 
ekonomis, proses asam lebih disukai dibandingkan proses basa. Hal ini karena 
perendaman yang dilakukan dalam proses asam relatif lebih singkat daripada proses 
basa (Miskah, dkk., 2010: 2). 
C102H149N31O38 + H2O → C102H151N31O39 
       Kolagen     Air  Gelatin 
 Ada beberapa hal yang memengaruhi kualitas gelatin seperti larutan untuk 
proses curing (perendaman), suhu, waktu, pengadukan dan viskositas. Curing dapat 
dilakukan dengan menggunakan larutan asam atau larutan basa. Proses curing 
dengan larutan asam membutuhkan waktu yang singkat dan rendemen yang 
dihasilkan lebih banyak dibandingkan larutan basa. Jenis larutan asam yang 
digunakan bervariasi, baik larutan asam organik maupun anorganik. Penggunaan 
suhu ekstraksi juga merupakan hal yang mempengaruhi gelatin yang dihasilkan. 
Ekstraksi dapat dilakukan pada suhu 50-100 
o
C (Siregar, dkk., 2015: 172). 
Penggunaan suhu yang lebih dari 95 
o
C dapat menurunkan sifat-sifat gelatin (Retno, 
2012: 253). 
 Menurut Retno (2012: 252-253), faktor-faktor yang mempengaruhi 
pengambilan gelatin antara lain : 
1. Kandungan Kolagen 
 Komponen utama pembentuk gelatin adalah kolagen yang diambil dari tulang 
atau kulit binatang. Sehingga semakin banyak kandungan kolagen yang terdapat pada 
suatu bahan maka akan semakin banyak pula gelatin yang dapat dihasilkan. 
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2. Perbandingan jumlah ossein dan pelarut dengan adanya pengadukan 
 Pada proses hidrolisa, semakin encer suatu larutan maka kontak antara solven 
dengan pelarutnya akan semakin baik, sehingga konversi kolagen menjadi gelatin 
semakin besar.  
3. Pengadukan 
 Adanya pengadukan sangat mempengaruhi proses hidrolisa kolagen, karena 
hal ini akan menyebabkan luas kontak antara ossein dan pelarut akan semakin besar 
serta mencegah terjadinya penggumpalan selama proses berlangsung. Kecepatan 
pengadukan yang biasa dilakukan adalah 120 rpm dengan suhu 70
o
C. 
4. Suhu hidrolisa 
 Hidrolisa kolagen menjadi gelatin dilakukan dalam kisaran suhu antara      
60- 90
o
C. Semakin tinggi suhu, maka reaksi akan semakin cepat, tetapi warna gelatin 
yang dihasilkan menjadi gelap karena protein dalam kolagen rusak. Apabila reaksi 
dijalankan pada suhu lebih dari 95
o
C, maka akan terjadi pemecahan gelatin. 
5. Waktu hidrolisa 
 Semakin lama waktu hidrolisa maka gelatin yang dihasilkan akan semakin 
banyak. Tetapi apabila waktunya terlalu lama, maka gelatin yang dihasilkan akan 
semakin sedikit karena semakin lama kandungan kolagen di dalam tulang juga akan 
berkurang dan habis. Proses hidrolisa dijalankan dalam waktu 3 - 6 jam. 
6. pH 
 Proses pembuatan gelatin tipe A berjalan pada kisaran pH antara 4,8 – 5. 
Sedangkan kisaran pH pada gelatin tipe B antara 7- 9. 
7. Konsentrasi HCl 
 Reaksi hidrolisa kalogen berjalan lambat, oleh karena itu dibutuhkan 
katalisator dalam proses untuk menambah keaktivan air sehingga mempercepat 
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jalannya reaksi dan hasilnya akan bertambah banyak pula. Katalisator yang 
digunakan adalah asam klorida dengan konsentrasi 0,1 – 1 N. Semakin tinggi 
konsentrasi asam klorida maka akan semakin tinggi pula konversi kolagen ke gelatin 
sampai batas tertentu. Akan tetapi pada konsentrasi asam klorida yang terlalu tinggi 
gelatin yang terbentuk akan berkurang karena terjadinya pengarangan.
 Penggunaan gelatin sangat luas khususnya dalam bidang industri pangan dan 
non pangan yang salah satunya digunakan sebagai bahan penstabil, pembentuk gel, 
pengikat, pengental, pengemulsi, perekat dan pembungkus makanan yang bersifat 
dapat dimakan seperti permen, es krim, coklat dan yoghurt. Sedangkan gelatin yang 
masuk kategori non pangan dimanfaatkan dalam industri farmasi, gelatin banyak 
digunakan sebagai cangkang kapsul dan produk farmasi lainnya (Nugroho dan 
Kurniawan, 2015: 32). Dibidang kedokteran sebagai penutup luka, industri kosmetik 
dan industri fotografi (Juliasti, dkk., 2015: 5). Tingginya penggunaan gelatin dalam 
industri pangan dan non pangan sehingga dibutuhkan bahan dasar pembuatan gelatin 
seperti kulit sapi, tulang sapi, kulit ikan, tulang ikan dan tulang kaki ayam. 
 
B. Tulang Kaki Ayam dan Kulit Babi 
 Ayam ras merupakan salah satu ternak unggas yang cukup potensial di 
Indonesia. Ayam ras dibudidayakan khusus untuk menghasilkan telur. Ayam ras 
terdiri dari 2 kelompok ayam ras yaitu tipe ayam medium dan tipe ringan. Tipe 
medium umumnya bertelur dengan kerabang coklat sedangkan tipe ringan bertelur 
dengan kerabang putih. Populasi ayam ras petelur semakin meningkat dari tahun ke 
tahun dikarenakan semakin meningkatnya permintaan masyarakat akan telur yang 
akan dikonsumsi. Menurut Direktorat Jenderal Peternakan, dalam kurun waktu 2000-
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1012 pupulasi ayam ras di Indonesia mengalami peningkatan rata-rata 0,61% 
(Setiawati, dkk., 2016: 197).  
 
 
 
 
 
Gambar 2.2. Ayam Ras 
 Ayam ras (Gambar 2.2) yang tidak produktif lagi bertelur maka akan dijual. 
Namun, terdapat bagian dari ayam yang kurang diminati oleh konsumen yaitu bagian 
kaki karena kandungan dagingnya yang sedikit dan tingginya kandungan kulit dan 
tulang. Tulang kaki ayam adalah sisa hasil pemotongan ayam yang dapat 
dimanfaatkan dan diproses menjadi produk-produk yang dapat menghasilkan nilai 
tambah. Ditinjau dari komposisi kimianya, kulit kaki ayam mengandung sekitar 22% 
protein kasar, 5,50% lemak, 3,5% abu, 64% air, dan 3% substansi lain (Sompie, dkk., 
2015: 793). 
 Tulang merupakan suatu jaringan penghubung atau jaringan ikat yang spesial. 
Pada tulang, tiap sel tersimpan pada tiap lacuna (jadi hanya ada satu sel didalam 
lacuna) dan satu lacuna dihubungkan dengan lacuna yang lain melalui sejumlah 
canaliculi kecil menyerupai serabut, yang mempunyai tugas mentransfer sinyal. 
Serabut–serabut itulah yang dinamakan kolagen. Kolagen inilah yang apabila 
dihidrolisa akan terkonversi menjadi gelatin (Retno, 2015: 251). 
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 Menurut Retno (2015: 251), Secara umum susunan kimia pada tulang-tulang 
kerangka binatang yaitu: 
Tabel 2.2. Komposisi tulang ayam 
Komponen Kandungan (%) 
Air  1,8-44,3 
Lemak 1,2-26,9 
Kolagen 15,8-32,8 
Zat anorganik 28,0-56,3 
 Selain tulang kaki ayam yang mengandung kolagen, babi juga mengandung 
kolagen. Bagian babi yang mengandung kolagen yaitu tulang dan kulitnya. Kulit 
merupakan organ yang melindungi seluruh permukaan tubuh dari pengaruh luar. 
Kulit terdiri atas tiga lapisan yaitu lapisan epidermis, dermis dan subcuti. Selain itu, 
kulit mengandung air, lemak dan mineral. Kulit mengandung protein fibrous yaitu 
protein kolagen, elastin, retikulin dan keratin. Protein kolagen merupakan protein 
yang paling banyak terdapat di dalam kulit yaitu berkisar 80% - 90% dari total 
protein (Miwada, dkk., 2015:110). Adanya kandungan kolagen pada babi sehingga 
babi banyak dimanfaatkan dalam pembuatan gelatin (Rafi, dkk., 2016: 230). 
Penggunaan gelatin babi yang cukup dominan, karena sifatnya yang lebih stabil dan 
biaya produksi yang lebih ekonomis (menghasilkan lebih sedikit limbah dan waktu 
pengerjaan yang lebih cepat) dibandingkan dengan gelatin sapi. Gelatin yang berasal 
dari kulit babi menempati urutan terbesar, yaitu 46%, kulit sapi 29,4%, tulang sapi 
23,1%, dan sumber lainnya hanya 1,5% (Hermanto, dkk., 2015: 258). 
 
C. Kolagen 
 Kolagen berasal dari bahasa Yunani “cola” yang berarti lem (glue) dan 
“genno” yang berarti kelahiran (birth). Hal ini disebabkan karakteristik kolagen yang 
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melekatkan sel untuk membentuk kerangka jaringan dan organ tubuh (Setyowati dan 
Setyani, 2015: 30). Kolagen adalah jenis protein yang tersusun atas beberapa asam 
amino. Jumlah kolagen dalam tubuh hewan diperkirakan tedapat sekitar 30% dari 
total protein tubuh. Kolagen terdapat di dalam tubuh semua jenis hewan multi 
seluler, baik yang tidak bertulang belakang maupun yang bertulang belakang (Retno, 
2012: 251). Molekul dasar pembentuk kolagen disebut tropokolagen yang 
mempunyai struktur batang dengan BM 300.000, dimana di dalamnya terdapat tiga 
rantai polipeptida yang sama panjang, bersama-sama membentuk struktur heliks 
(Miskah, dkk., 2010: 2). 
 Kolagen merupakan protein serabut yang banyak terkandung pada jaringan 
ikat hewan (Hidayat, dkk., 2016: 70). Kolagen pada mamalia terdapat di kulit, 
tendon, tulang rawan dan jaringan ikat. Demikian juga pada burung dan ikan. 
Molekul kolagen tersusun sekitar dua puluh asam amino yang memiliki bentuk agak 
berbeda tergantung pada sumber bahan bakunya. Asam amino glisin, prolin dan 
hidroksiprolin merupakan asam amino utama kolagen (Miskah, dkk., 2010: 2). 
Kolagen yang dihidrolisis oleh larutan asam lebih banyak dari pada larutan basa 
dengan mengunakan waktu yang sama, karena perendaman dalam larutan basa 
membutuhkan waktu yang lebih lama untuk menghidrolisis kolagen (Ratna, dkk., 
2017: 269). 
 Kolagen tulang atau kulit hewan seperti sapi dan babi merupakan sumber 
bahan baku gelatin. Sekitar 50% produksi gelatin di dunia menggunakan kulit babi 
(Siregar, dkk., 2015: 171). Hal ini menimbulkan masalah penggunaan kolagen di 
Indonesia karena mayoritas penduduk Indonesia memeluk agama Islam, babi dan 
produk olahan babi tidak boleh dikonsumsi. Pembuatan gelatin dari kolagen sapi 
memerlukan waktu yang lebih lama dan biaya yang lebih mahal karena memerlukan 
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air pencuci atau penetral yang lebih banyak. Oleh karena itu, diperlukan adanya 
sumber bahan baku gelatin dari hewan lain yang prosesnya singkat dan biayanya 
murah sebagai alternatif untuk pembuatan gelatin yang dapat dibuat dari kolagen 
kaki ayam (Siregar, dkk., 2015: 172). 
 Kolagen dalam kulit merupakan ikatan-ikatan serat yang padat. Jika kulit 
dipanasi dalam air, maka akan terjadi uraian atau pemutusan (proses hidrolisis) dari 
suatu ikatan serat, secara terus-menerus hingga menjadi bagian paling kecil dan 
berturut-turut akan menghasilkan serat, misel, polipeptida dan asam amino (Gela, 
2016: 21-22).  
 Tropokolagen akan terdenaturasi oleh pemanasan atau perlakuan dengan zat 
seperti asam, basa, urea, dan potassium permanganate. Selain itu, serabut kolagen 
dapat mengalami penyusutan jika dipanaskan di atas suhu penyusutannya (Ts). Suhu 
penyusutan (Ts) kolagen ikan adalah 45 
o
C. Jika kolagen dipanaskan pada T>Ts 
maka akan terjadi pemutusan rantai kolagen pada misel atau polipeptida akan 
menghasikan gelatin (Miskah, dkk., 2010: 2). Untuk mengetahui karakteristik gelatin 
yang berasal dari bahan yang sapi dan babi dapat dilakukan dengan menggunakan 
alat spektrofotometer seperti FTIR dan HPLC (Hermanto, dkk., 2015: 259). 
 
D. Fourier Transform Infra Red (FTIR) 
 FTIR (Gambar 2.3) adalah teknik analisis cepat, tepat dan alat ramah 
lingkungan yang memiliki potensi untuk membedakan spektrum antara dua sampel. 
FTIR telah terbukti menjadi teknik yang sangat berguna untuk menentukan berbagai 
pemalsuan produk makanan seperti lemak babi dalam kue dan cokelat, lemak babi 
dalam campuran lemak hewani (Hermanto, dkk., 2015: 259). 
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 Spektrum FTIR merupakan hasil interaksi antara senyawa-senyawa kimia 
dalam matriks sampel yang kompleks. Spektrum FTIR sangat kaya dengan informasi 
struktur molekular dengan serangkaian pita serapan yang spesifik untuk           
masing-masing molekul sehingga dapat digunakan untuk membedakan suatu bahan 
baku yang memiliki kemiripan. Keuntungan teknik FTIR ialah berpotensi sebagai 
metode analisis yang cepat karena dapat dilakukan secara langsung pada sampel 
tanpa adanya tahapan pemisahan terlebih dahulu. Kekurangan yang dapat 
ditimbulkan dengan menggunakan spektroskopi FTIR ialah dalam hal interpretasi 
secara visual dan langsung menjadi sulit akibat adanya tumpang tindih spektrum 
serapan dari molekul-molekul dalam sampel, sehingga untuk memudahkannya 
diperlukan bantuan teknik kemometrika. Kemometrik merupakan aplikasi prosedur 
matematika untuk mengolah, mengevaluasi dan menginterpretasikan sejumlah besar 
data. Teknik gabungan antara spektroskopi dan kemometrika telah banyak digunakan 
dalam pengembangan metode analisis halal seperti membedakan sumber asal gelatin 
dari bovin atau babi, daging babi pada bakso diskriminasi sosis berbahan dasar 
daging halal dan non-halal (Rafi, dkk., 2016: 230). 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.3. FTIR (Fourier Transform Infra Red) 
 Apabila radiasi infra merah dilewatkan melalui suatu cuplikan, maka 
molekul-molekulnya dapat menyerap (mengabsorpsi) energi dan terjadilah transisi 
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diantara tingkat vibrasi (ground state) dan tingkat vibrasi tereksitasi (excited state). 
Contoh suatu ikatan C–H yang bervibrasi 90 triliun kali dalam satu detik harus 
menyerap radiasi infra merah pada frekuensi tersebut (9,0 x 1013 Hz, 3000 cm
–1
) 
untuk pindah ke tingkat vibrasi tereksitasi pertama. Pengabsorpsian energi pada 
berbagai frekuensi dapat dideteksi oleh spektrofotometer infrared, yang memplot 
jumlah radiasi infra merah yang diteruskan melalui cuplikan sebagai fungsi frekuensi 
(atau panjang gelombang) radiasi. Plot tersebut adalah spektrum infra merah yang 
memberikan informasi penting tentang gugus fungsional suatu molekul 
(Kristianingrum, 2013: 1-2). FTIR dapat menganalisis gugus fungsi dari gelatin 
sebagaimana yang dijelaskan oleh Martianingsih dan Lukman (2010: 5), bahwa 
umumnya protein memilki struktur yang terdiri dari karbon, karbon, hidrogen, gugus 
hidroksil (OH), gugus karbonil (C=O) dan gugus amina (NH). 
Tabel 2.3 Puncak serapan dan gugus fungsi spektrum FTIR gelatin 
Puncak Serapan (cm
-1
) Gugus Fungsi Referensi 
3420,4; 3443,9; 3437,3 Regangan N−H dan                     
gugus O−H 
Karlina, dkk (2010) 
3407,03 N−H stretching dan                     
gugus O−H 
Hermanto, dkk (2015) 
2948,15 Gugus C−H Hermanto, dkk (2015) 
2931,2; 2925,3 Regangan CH2 Karlina, dkk (2010) 
1648,3; 1659,7 Regangan C═O dan                   
gugus O−H 
Karlina, dkk (2010) 
1659 Regangan C═O Hermanto, dkk (2015) 
1544,18 N−H bending dan                  
regangan C−N 
Hermanto, dkk (2015) 
1238,39; 1240,40 C−N bending Suwardi, dkk (2015) 
1100; 1119,2 Regangan C−O Karlina, dkk (2010) 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilakukan pada bulan (Januari-Agustus) 2018 di Laboratorium 
Kimia Analitik, Laboratorium Organik, Laboratorium Riset Jurusan Kimia, 
Laboratorium Genetika Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN Alauddin 
Makassar dan Laboratorium Teknik Kimia Politeknik Negeri Ujung Pandang.  
 
B. Alat dan Bahan 
 1. Alat 
 Alat-alat yang digunakan pada penelitian  ini adalah FTIR, tanur, spray dryer,  
neraca analitik, hot plate, waterbath, magnetic stirrer, pH meter, oven, blender,  
desikator, termometer, pipet skala, labu takar, gelas ukur, gelas kimia, Erlenmeyer, 
corong, gunting, pisau, spatula, pipet tetes, cawan porselin, batang pengaduk, 
saringan, penjepit kayu dan besi. 
 2. Bahan 
 Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah aquadest (H2O), aluminium 
foil, asam klorida (HCl) 4%, kalium bromida (KBr), kertas saring, kulit babi,                    
pH Universal dan tulang kaki ayam.  
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C. Prosedur Kerja 
  Prosedur kerja penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahap yaitu: 
1. Preparasi Sampel 
a. Tulang Kaki Ayam 
  Tulang kaki ayam terlebih dahulu dibersihkan kemudian dipotong hingga 
berukuran 1-2 cm kemudian dicuci, ditiriskan dan diangin-anginkan hingga tidak ada 
lagi air yang menetes, lalu ditimbang sebanyak 100 g (Jannah, dkk., 2013: 185). 
b. Kulit Babi 
  Kulit babi terlebih dahulu dibersihkan dengan cara menghilangkan bulu yang 
terdapat pada kulit kemudian dipotong hingga berukuran kecil,  dicuci, ditiriskan dan 
diangin-anginkan hingga tidak ada lagi air yang menetes lalu ditimbang sebanyak 
100 g. 
2. Proses Curing (Perendaman) 
  Pada proses curing dilakukan dengan perbandingan antara tulang kaki ayam 
dan HCl 4% yaitu 1:2 ke dalam gelas kimia 500 mL. Perendaman dilakukan selama 
24 jam. Setelah itu, dinetralkan dengan water one hingga pH 5-7. Pada sampel kulit 
babi pengerjaannya sama dengan sampel tulang kaki ayam (Miskah, dkk., 2010: 3). 
3. Tahap Hidrolisis 
Tulang kaki ayam hasil dari proses curing ditempatkan ke dalam gelas kimia 
500 mL kemudian ditambahkan water one sebanyak 200  mL. Selanjutnya, ekstraksi 
dilakukan dengan menggunakan waterbath pada suhu 70 
o
C, 75 
o
C dan 80 
o
C selama 
3 jam  kemudian hasil ekstraksi disaring dengan menggunakan kertas saring. Setelah 
itu, gelatin dikeringkan dengan menggunakan spray dryer kemudian gelatin yang 
dihasilkan ditimbang bobotnya. Pada sampel kulit babi pengerjaannya sama dengan 
sampel tulang kaki ayam (Miskah, dkk., 2010: 3). 
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4. Rendamen 
  Rendamen diperoleh dari perbandingan antara berat gelatin kering yang 
dihasilkan dengan berat bahan segar (Wulandari, dkk., 2013: 40). Besarnya 
rendemen dapat diperoleh dengan rumus: 
 
          
                    
                 
        
5. Kadar air 
  Cawan poselin yang akan digunakan dikeringkan terlebih dahulu selama         
1 jam pada suhu 105 
o
C kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan 
ditimbang. Setelah itu, gelatin ditimbang 0,5 g dalam cawan dan dikeringkan dalam 
oven pada suhu 105 
o
C selama 2 jam. Cawan yang berisi gelatin didinginkan di 
dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang hingga beratnya tetap (Juliasti, dkk., 
2015: 7). Kadar air dapat diperoleh dengan rumus: 
 
           
      
            
        
Keterangan:    = Berat (sampel + cawan) sebelum dikeringkan  
      = Berat (sampel + cawan) setelah dikeringkan  
6. Kadar Abu 
Penentuan kadar abu dilakukan dengan cara menimbang sebanyak 0,5 g 
gelatin dan dimasukkan ke dalam cawan pengabuan yang telah ditimbang dan 
dibakar di dalam tanur dengan suhu 600 ºC selama 6 jam. Setelah itu, didinginkan 
dalam desikator kemudian ditimbang (Sutiawati, 2009: 33). Kadar abu dihitung 
dengan rumus : 
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7. Derajat Keasaman (pH) 
Gelatin ditimbang sebanyak 0,2 g kemudian ditambahkan 20 mL water one, 
lalu dihomogenkan dengan magnetic stirrer pada suhu 80
o
C selama 15 menit dengan 
kecepatan 120 rpm. Setelah itu, diukur derajat keasamannya (pH) pada suhu kamar 
dengan pH meter (Setiawati, 2009: 32). 
8. Karakterisasi Gugus Fungsi dengan FTIR 
  Gelatin yang diperoleh dibuat dengan metode pelet KBr. Sampel dicampur 
dengan KBr dengan perbandingan 1:8 kemudian dilakukan pengepresan dalam alat 
pengepres agar membentuk kepingan tipis (pelet). Setelah itu, dibiarkan selama        
1 menit kemudian alat pengepres dibuka dan dilepaskan dengan hati-hati agar pelet 
yang terbentuk tidak pecah. Karakterisasi terhadap kepingan sampel dilakukan 
dengan spektrofotometer FTIR Shimadzu pada panjang gelombang 4000-500 cm
-1
 
(Puspawati, dkk., 2012: 81). 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Rendamen 
  Rendamen merupakan salah satu parameter yang peting dalam pembuatan 
gelatin. Hasil rendemen gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi: 
Tabel 4.1. Rendamen gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi 
No. Sampel 
Rendamen Gelatin (%)  
70 
o
C 75 
o
C 80 
o
C 
1. Tulang kaki ayam 0,93 1,74 2,02 
2. Kulit babi 6,8 6,06 9,33 
 
2. Kadar Air 
  Kadar air merupakan perbandingan banyaknya air yang terkandung dalam 
suatu bahan terhadap bobot keringnya (Amiruldin, 2007: 20). Kadar air gelatin 
tulang kaki ayam dan kulit babi: 
Tabel 4.2. Kadar air gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi 
No. Sampel 
Kadar Air Gelatin (%)  
70 
o
C 75 
o
C 80 
o
C 
1. Tulang kaki ayam 13,16 11,57 11,19 
2. Kulit babi 4,91 6,89 7,73 
 
3. Kadar Abu 
  Kadar abu merupakan suatu parameter yang menunjukkan jumlah bahan 
anorganik dalam bahan organik (Jannah, dkk., 2013: 187). Kadar abu dari gelatin 
tulang kaki ayam dan kulit babi: 
Tabel 4.3. Kadar abu gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi 
No. Sampel 
Kadar Abu Gelatin (%)  
70 
o
C 75 
o
C 80 
o
C 
1. Tulang kaki ayam 1,34 0,92 1,09 
2. Kulit babi 0,08 0,09 0,02 
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4. Derajat Keasaman (pH) 
pH merupakan derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat 
keasaman atau basa dalam yang dimiliki oleh suatu larutan. Derajata keasaman 
gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi: 
Tabel 4.4. pH gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi 
No. Sampel 
Derajat Keasaman (pH) Gelatin  
70 
o
C 75 
o
C 80 
o
C 
1. Tulang kaki ayam 2,9 2,8 3,1 
2. Kulit babi 4,1 4,0 3,9 
 
5. Analisis FTIR 
  Analisis FTIR digunakan untuk mengetahui gugus fungsi dari gelatin yang 
telah diisolasi. Adapun serapan IR dari gelatin tulang kaki ayam : 
Tabel 4.5. Spektrum FTIR gelatin komersial dan tulang kaki ayam 
Bilangan Gelombang (cm
-1
)  
Suhu 
Ekstraksi 70 
o
C 
Suhu 
Ekstraksi 75 
o
C 
Suhu 
Ekstraksi 80 
o
C 
Gelatin 
Komersial 
  Gugus Fungsi 
3432,47
 
3310,66 3310,05 3449,23 
Regangan N−H gugus 
O−H  
- - - 2934,01 Regangan CH2 
2961,19 2958,45 2957,84 - Gugus C−H 
1655,21 1653,58 1653,41 1654,62 
Regangan C=O dan 
gugus O−H 
1544,20 1543,41 1543,48 1544,72 
N−H bending dan 
regangan C−N 
1237,86 1241,22 1241,26 1243,36 N−H bending 
1080,65 1060,63 1080,50 1081,49 Regangan C−O 
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Tabel 4.6. Spektrum FTIR gelatin komersial dan kulit babi 
Bilangan Gelombang (cm
-1
)  
Suhu 
Ekstraksi 70 
o
C 
Suhu 
Ekstraksi 75 
o
C 
Suhu 
Ekstraksi 80 
o
C 
Gelatin 
Komerisial 
Gugus Fungsi 
3433,79
 
3409,90 3432,69 3449,23 
Regangan N−H gugus 
O−H  
2927,10 2931,01 2930,23 2934,01 Regangan CH2 
1654,89 1655,38 1655,21 1654,62 
Regangan C=O dan 
gugus O−H 
1544,69 1544,38 1544,47 1544,72 
N−H bending dan 
regangan C−N 
1239,42 1237,51 1235,86 1243,36 N−H bending 
1079,49 1079,69 1078,42 1081,49 Regangan C−O 
 
B. Pembahasan 
1. Isolasi Gelatin 
 Tulang kaki ayam dan kulit babi dibersihkan dan dipotong kecil-kecil untuk 
memperluas permukaan kulit dan tulang sehingga interaksi antara molekul-molekul 
kolagen dengan larutan asam klorida pada saat perendaman dan proses ekstraksi 
dapat berlangsung optimal. Selanjutnya sampel ditimbang untuk mengetahui bobot 
segar sampel. Sampel kemudian direndam dengan larutan asam klorida (HCl) 4%. 
Perendaman bertujuan untuk menghilangkan mineral (demineralisasi) garam mineral 
dan mineral lain yang terdapat dalam tulang (Karlina dan Lukman, 2010: 4). Struktur 
tulang tersusun dari kolagen yang dikelilingi oleh mineral dalam bentuk Ca3(PO4)2. 
Mineral dalam tulang perlu dihilangkan agar ekstraksi kolagen lebih sempurna 
(Rifai, 2013: 6). Kalsium dalam tulang terurai menjadi Ca
2+
 dan asam fosfat (Karlina 
dan Lukman, 2010: 4). 
Ca3(PO4)2 + 6HCl → 3CaCl2 + 2H3PO4 
Reaksi tersebut menghasilkan garam kalsium terlarut. Akibat adanya materi terlarut 
tulang kaki ayam dan kulit babi menjadi lunak atau biasa disebut ossein. Larutan 
asam menjadi keruh. Tulang kaki ayam dan kulit babi yang telah direndam dicuci 
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dengan water one untuk menetralkan atau menghilangkan sisa asam pada saat 
perendaman. Setelah dicuci dengan water one pH sampel meningkat yaitu dari pH 1 
menjadi pH 6. Ekstraksi dilakukan dengan menambahkan 200 mL water one dan 
dimasukkan ke dalam waterbath pada suhu 70 
o
C, 75 
o
C dan 80 
o
C. Ekstraksi 
berfungsi untuk merusak ikatan hidrogen antar molekul tropokolagen yang belum 
terurai seluruhnya oleh asam dan rantai-α dalam tropokolagen. Ikatan hidrogen 
rantai-α dalam tropokolagen kemudian didenaturasi oleh molekul H2O sehingga 
molekul triple helix kehilangan stabilitasnya dan terurai menjadi 3 rantai-α. 
Denaturasi kolagen mengakibatkan rantai triple helix berubah menjadi rantai tunggal 
gelatin (Karlina dan Lukman, 2010: 5). 
    CH3   CH3   
    │   │  
   H2N – CH   H2N – CH 
    │   │ 
         O ═  C   +   H−Cl →    O ═ C          
                    
→           
    │   │ 
           HN.         H2N
+ 
    │   │ 
Tropokolagen      H – CH          H – CH 
    │   │ 
    COOH   COOH 
Gambar 4.1. Proses perendaman dengan asam klorida 
 
 CH3         CH3     CH3                     CH3  
 │         │      │           │ 
H2N – CH         H2N – CH    H2N – CH           H2N – CH 
 │         │      │              │ 
    O ═ C +HO−H  →    O−C−OH  O ═ C−OH + H+ + H − OH → O ═ C−OH+ H3O
+ 
 │         │      │                Alanin 
       H2N
+
     H2N
+ 
   H2N
+
                       H2N
 
 │         │      │            │ 
    H – CH      H – CH       H – CH                       H – CH 
 │         │      │            │ 
 COOH         COOH     COOH           COOH 
                  Glisin 
Gambar 4.2. Reaksi hidrolisis kolagen 
Dinetralkan  
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 Gelatin hasil ekstraksi disaring dengan kertas saring untuk memisahkan 
antara tulang kaki ayam dan kulit babi dengan gelatin cair yang diperoleh. Gelatin 
cair dikeringkan dengan menggunakan spray dryer sehingga diperoleh gelatin bubuk.   
 
2. Rendamen 
 Rendamen dihitung berdasarkan presentase berat gelatin yang dihasilkan 
terhadap berat awal tulang kaki ayam dan kulit babi yang digunakan. Rendamen 
yang diperoleh dipengaruhi oleh jumlah kolagen yang terkonversi menjadi gelatin.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.3. Rendamen tulang kaki ayam dan kulit babi dengan perbedaan suhu ekstraksi 
 Berdasarkan Gambar 4.3. hasil rendamen tulang kaki ayam dan kulit babi 
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu ekstraksi yang digunakan maka semakin 
tinggi pula rendamen gelatin yang dihasilkan. Sompie, dkk. (2015: 794), menyatakan 
bahwa suhu ekstraksi yang tinggi akan meningkatkan rendamen karena struktur 
kolagen terbuka akibat beberapa ikatan dalam molekul proteinnya terlepas. Suhu 
yang tinggi membantu memecah ikatan hidrogen dalam gel yang terhidrolisis. 
Banyaknya gel ikatan hidrogen yang terpecah akan memudahkan larutnya kolagen 
dalam air panas sehingga gelatin yang dihasilkan lebih banyak. Selain itu, karena 
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pembuatan gelatin direndam dalam larutan asam klorida maka struktur kolagen akan 
terbuka sehingga semakin banyak kolagen yang terhidrolisis dan gelatin yang 
terekstrak. Hal ini sesuai dengan pernyataan Juliasti, dkk. (2015: 7), bahwa larutan 
berfungsi untuk menghidrolisis kolagen sehingga mempermudah kelarutannya pada 
saat ekstraksi gelatin. Dimana pada saat hidrolisis maka konsentrasi ion H
+
 akan 
meningkat di dalam larutan asam dan dapat mengakibatkan penurunan pH. Ion H
+
 
yang menghidrolisis rantai tripel helix kolagen lebih banyak sehingga rendamen 
yang dihasilkan meningkat. Menurut siregar, dkk. (2015: 173), asam akan bereaksi 
dengan kalsium di dalam matriks tulang sehingga garam kalsium pada tulang larut 
yang mengakibatkan kolagen sebagai pengikat kalsium dalam tulang lepas. Nilai 
rendemen gelatin yang dihasilkan pada sampel tulang kaki ayam dengan suhu 
ekstraksi 70 
o
C, 75 
o
C dan 80 
o
C secara berturut-turut adalah 0,93; 1,74 dan 2,02%. 
Sedangkan nilai rendamen gelatin kulit babi secara berturut-turut adalah 6,85; 6,06 
dan 9,33%. Suhu optimum untuk mengekstrak gelatin adalah suhu 80 
o
C dengan nilai 
rendemen tertinggi yaitu rendamen gelatin tulang kaki ayam 2,02% dan gelatin kulit 
babi 9,33%. 
 
3. Kadar Air 
Pegujian kadar air bertujuan untuk mengetahui kandungan air dalam gelatin. 
Kadar air gelatin sangat berpengaruh terhadap umur penyimpanan gelatin, karena 
adanya kandungan air dalam gelatin dapat menyebabkan gelatin menjadi rusak. Hal 
ini dapat terjadi karena adanya aktivitas mikroorganisme yang terjadi selama gelatin 
disimpan serta dapat mempengaruhi warna atau penampakan, tekstur dan cita rasa 
dari makanan hasil olahan gelatin tersebut. 
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Gambar 4.4. Kadar air gelatin dengan suhu ekstraksi yang berbeda 
Perlakuan dengan suhu ekstraksi 70-80 
o
C selama 3 jam menghasilkan kadar 
air gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi sangat berbeda yaitu pada gelatin tulang 
kaki ayam memilki kadar air yang cukup besar yaitu  11,57-13,16% dibandingkan 
dengan gelatin dari kulit babi yaitu sebesar 4,91-7,72%. Hal ini terjadi karena gelatin 
kulit babi lebih stabil dibandingkan gelatin tulang kaki ayam, dimana pada proses 
hidrolisis gelatin tulang kaki ayam menghasilkan gugus polar bebas dan ikatan 
peptida protein sehingga mampu mengikat air (Juliasti, dkk. 2015:78).  kadar air 
yang terdapat pada gelatin tulang kaki ayam lebih tinggi dibandingkan dengan kulit 
babi seperti yang terlihat pada Gambar 4.4. Tapi kadar air dari kedua sampel tersebut 
masih memenuhi standar kadar air dewan standarisasi nasional yaitu maksimum 16% 
(SNI, 1995). 
 
4. Kadar Abu 
Pengukuran kadar abu bertujuan mengetahui besarnya kandungan mineral 
yang terdapat dalam gelatin. Pengukuran kadar abu ini merupakan salah satu 
parameter penting untuk mengetahui kualitas gelatin terutama dalam hal kemurnian 
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gelatin. Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik 
(Jannah, 2013: 187). 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.5. kadar abu dengan suhu ekstraksi yang berbeda 
 Berdasarkan Gambar 4.5. terlihat bahwa kadar abu gelatin tulang kaki ayam 
lebih tinggi dibandingkan nilai kadar abu gelatin kulit babi yaitu nilai kadar abu dari 
gelatin tulang kaki ayam adalah 0,92-1,34% sedangkan kadar abu dari gelatin kulit 
babi yaitu 0,02-0,09%. Hasil ini menunjukkan bahwa gelatin kulit babi lebih murni 
dibandingkan gelatin tulang kaki ayam karena kandungan mineral atau zat anorganik 
dari gelatin tulang kaki ayam lebih banyak. Ini sesuai dengan teori Jannah (2013: 
187), yang menyatakan bahwa kadar abu menunjukkan banyaknya kandungan 
mineral dan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik yang terdapat 
dalam gelatin sehingga dapat mengetahui tingkat kemurnian gelatin dari nilai kadar 
abu yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar abu dari gelatin 
yang dihasilkan masih memenuhi standar gelatin yang baik. Menurut SNI (1995), 
standar mutu gelatin yang baik yaitu maksimum 3,25%. Rendahnya kadar abu gelatin 
karena asam melarutkan kalsium dalam tulang dalam tulang  menjadi ion Ca
+
 yang 
akan larut dalam pelarut sehingga jumlah mineral yang terdapat pada ossein 
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berkurang. Penggunaan suhu yang tinggi menyebabkan protein terdenaturasi 
sehingga ikatan kimia protein rusak yang menyebabkan ikatan terhadap mineral tidak 
kuat (Siregar, dkk., 2015: 174). 
 
5. Derajat Keasaman (pH) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.6. Derajat keasaman gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi 
 Nilai pH gelatin pada tulang kaki ayam cukup rendah dibandingkan dengan 
gelatin kulit babi. Terlihat pada Gambar 4.6. bahwa nilai pH dari kulit babi yaitu               
3,9-4,1 sedangkan pH gelatin tulang kaki ayam yaitu 2,8-3,1. Rendahnya nilai pH 
gelatin diduga karena tingginya konsentrasi asam yang digunakan, sisa asam klorida 
masih tersisa pada saat pencucian sehingga terbawa pada saat ekstraksi dilakukan 
dan menyebabkan pH yang dihasilkan rendah. Selain itu, nilai pH yang berbeda juga 
dipengaruhi oleh jenis bahan yang digunakan (Juliasti, dkk., 2015: 7).  
 
6. Spektrum FTIR Gelatin 
 Analisis FTIR digunakan untuk mengetahui gugus fungsi yaitu gugus fungsi 
khas dari gelatin yang telah diisolasi. Anaisis gugus fungsi dari gelatin dilakukan 
dengan alat FTIR dimana scanning sampel dilakukan pada daerah IR 4000-500 cm
-1
. 
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Spektrum IR yang dihasilkan merupakan serapan dari berbagai komponen kimia 
yang terdapat dalam ekstrak gelatin.       
                    Gelatin komersial 
                   Suhu 70oC  
                   Suhu 75 oC 
                   Suhu 80 oC 
 
 
 
 
        CH3 
        │  
                 H2N–CH  
       │  
                   O ═C−OH 
       │  
                     H2N
+
 
 
         │  
                         CH2  
      │  
                   COOH                                                                                                                   
                   Glisilalanin 
 
 
 
 
 
 
 
  Gambar 4.7. Spektrum FTIR gelatin komersial dan tulang kaki ayam 
 Spektrum IR pada setiap sampel tulang kaki ayam secara berturut-turut 
terlihat pada Gambar 4.7. bahwa pada puncak pertama terdapat bilangan gelombang 
3432,47; 3310,66 dan 3310,05 cm
-1
 yang merupakan daerah serapan gugus fungsi  
N-H dan gugus O-H. Hal ini sesuai dengan teori Hermanto, dkk. (2015: 263) yang 
menyatakan bahwa daerah gugus fungsi N-H dan O-H terdapat pada bilangan 
gelombang 3420,3 cm
-1
. Hasil ini juga diperkuat oleh teori Schoffstall, dkk. 
(2004:115), yang menyatakan bahwa daerah serapan gugus N-H dan O-H berada 
pada  bilangan gelombang 3550-3250 cm
-1
. 
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 Puncak kedua terdapat bilangan gelombang 2961,19; 2958,45 dan 2957,84 
cm
-1
 merupakan gugus C-H. Ini sesuai dengan teori Hermanto, dkk. (2015: 263), 
yang menyatakan bahwa daerah serapan gugus C-H terdapat pada bilangan 
gelombang 2948,15 cm
-1
. Puncak ketiga terdapat bilangan gelombang 1655,21; 
1653,54 dan 1653,41 cm
-1
 yang merupakan gugus C=O dan gugus O-H. Hal ini 
didukung oleh teori Hermanto, dkk. (2015: 263), yang menyatakan bahwa daerah 
serapa gugus  C=O berada pada daerah bilangan gelombang 1659 cm
-1
. Teori lain 
yang mendukung hasil tersebut yaitu teori Karlina, dkk. (2010: 6), yang menyatakan 
bahwa daerah serapan 1648,3-1659,7 cm
-1
 dikenal dengan daerah serapan rantai               
α-helix yang menunjukkan serapan gugus C=O dan O-H. 
 Pada puncak keempat terdapat bilangan gelombang 1544,20; 1543,41 dan 
1543,48 cm
-1
 yang merupakan gugus N-H dan C-N. Menurut Hermanto, dkk. (2015: 
263), bilangan gelombang daerah gugus N-H dan C-N berada pada bilangan 
gelombang 1544,18 cm
-1
. Pada puncak kelima terdapat bilangan gelombang 1237,86; 
1241,22 dan 1241,26 cm
-1
 yang merupakan pita daerah serapan gugus N-H bending. 
Serapan puncak gugus N-H terdapat pada bilangan gelombang cm
-1
 (Suwardi, dkk., 
2015: 8). Teori lain yang mendukung yaitu Hermanto, dkk. (2015: 263) yang 
menyatakan bahwa puncak bilangan gelombang 1248,50 cm
-1
 merupakan daerah 
serapan gugus N-H bending. Pada puncak keenam terdapat bilangan gelombang 
1080,65; 1060,63 dan 1080,50 cm
-1
 yang merupakan daerah serapan gugus C-O. 
Hasil ini sesuai dengan teori Karlina, dkk. (2010: 6), yang menyatakan bahwa bilang 
gelombang 1119,2 merupakan daerah serapan gugus fungsi C-O. 
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Gambar 4.8. Spektrum FTIR gelatin komersial dan kulit babi 
 Pada spektrum IR gelatin kulit babi babi yaitu pada puncak pertama terdapat 
bilangan gelombang 3433,79; 3409,90 dan 3432,69 cm
-1
 yang merupakan gugus           
N-H dan O-H. pada puncak kedua terdapat gugus CH2 yang terlihat pada bilangan 
gelombang secara berturut-turut yaitu 2927,10; 2931,01 dan 2930,23 cm
-1
. Ini sesuai 
dengan teori Karlina, dkk. (2010: 6), yang menyatakan bahwa bilangan gelombang 
2931,2 cm
-1
 merupakan gugus CH2. Puncak ketiga terdapat bilangan gelombang 
1654,89; 1655,38 dan 1655,21 cm
-1
 yang merupakan gugus C=O dan O-H. Puncak 
keempat terdapat bilangan gelombang 1544,69; 1544,38 dan 1544,47 cm
-1
 yang 
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merupakan gugus N-H dan C-N. Selanjutnya pada puncak kelima terdapat bilangan 
gelombang 1239,42; 1237,51 dan 1235,86 cm
-1
 yang merupakan gugus N-H bending. 
 Spektrum IR gelatin tulang kaki ayam dan kulit babi memiliki spektrum yang 
hampir sama dengan spektrum IR gelatin komersial seperti yang terlihat pada 
Gambar 4.7. dan Gambar 4.8. Peak yang muncul pada hasil analisis FTIR gelatin dari 
tulang kaki lebih banyak dibandingkan peak yang muncul pada hasil FTIR gelatin 
kulit babi. Hasil ini menunjukkan bahwa gelatin kulit babi lebih murni dibandingkan 
gelatin tulang kaki ayam. Hal ini sesuai dengan nilai kadar abu gelatin kulit babi 
yang lebih sedikit yaitu 0,02-0,09 % dibandingkan nilai kadar abu gelatin tulang kaki 
ayam dengan nilai 0,92-1,34 %. Nilai kadar abu menunjukkan bahwa kandungan 
mineral pada gelatin tulang kaki ayam lebih banyak daripada gelatin kulit babi 
sehingga peak yang muncul lebih banyak pada spektrum gelatin tulang kaki ayam 
lebih banyak.   
 Karakteristik gelatin tulang kaki ayam dan gelatin kulit babi baik dari nilai 
rendemen, kadar air, kadar abu, pH dan analisis FTIR, gelatin yang dihasilkan masih 
dalam standar gelatin yang baik karena tidak melebihi nilai ambang batas yang telah 
ditetapkan oleh Dewan Standarisasi Nasional Indonesia (SNI, 1995). Gelatin dari 
kulit babi memiliki kualitas yang  lebih baik  dibandingkan gelatin yang berasal dari 
tulang kaki ayam. Tetapi dalam hal ini, gelatin tulang kaki ayam lebih baik 
digunakan oleh konsumen untuk campuran produk makanan  dibandingkan gelatin 
yang berasal dari kulit babi karena semua bahan atau zat yang berasal dari babi 
dilarang bagi umat muslim sebagaimana firman Allah swt dalam Q.S. Al-Baqarah/2: 
173 yang Terjemahannya: “Sesungguhnya Dia hanya mengharamkan atasmu 
bangkai, darah, daging babi dan (daging) hewan yang disembelih dengan (menyebut 
nama) selain Allah. Tetapi barang siapa terpaksa (memakannya), bukan karena 
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menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa baginya. 
Sungguh Allah Maha Pengampun, Maha Penyayang” (Kementrian Agama RI, 2016). 
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BAB V 
 PENUTUP 
 
A. Kesimpulan  
 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 
bahwa: 
1. Hasil analisis FTIR gelatin tulang kaki ayam menunjukkan serapan gugus 
fungsi N−H dan O−H (3432,47 cm-1), C−H (2957,84 cm-1), C═O                    
(1655,21 cm
1), N−H dan C-N (1544,20 cm-1), N−H (1237,86 cm-1) dan gugus 
C−O (1080,65 cm-1). Pada hasil analisis FTIR gelatin kulit babi terdapat 
gugus N−H dan O−H (3433,79 cm-1), CH2 (2931,01 cm
-1), C═O (1655,21 
cm
-1), N−H dan C-N (1544,38 cm-1), N−H (1237,39 cm-1) dan gugus C−O 
(1079,69 cm
-1
). 
2. Suhu optimum dalam mengekstrak gelatin dari tulang kaki ayam dan kulit 
babi adalah suhu 80 
o
C dengan nilai rendamen gelatin tulang kaki ayam  
sebesar 2,02 % dan gelatin kulit babi 9,33 %. 
 
B. Saran 
 Saran untuk penelitian ini yaitu perlu dilakukan penentuan kadar protein dan 
viskositas pada gelatin untuk mengetahui kadar protein gelatin yang diperoleh dan 
hubungannya dengan tingkat viskositas gelatin dalam mengaplikasikan pada produk 
makanan. 
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LAMPIRAN I 
 SKEMA PENELITIAN 
 
Diagram alir proses pembuatan gelatin dari tulang kaki ayam dan kulit babi 
 
 
- Pencucian  
- Perendaman dengan HCl 
- Penetralan  
- Ekstraksi  
- Disaring  
 
 
 
 
- Dikeringkan  
 
- Karakterisasi  
 
 
 
 
 
 
 
Tulang Kaki Ayam/                   
Kulit Babi 
Larutan gelatin 
Gelatin  
Residu  Filtrat   
Karakterisasi 
gugus fungsi 
dengan FTIR 
Derajat keasaman 
(pH) 
Kadar air Kadar abu 
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LAMPIRAN 2 
PENGENCERAN LARUTAN 
 
 
Pengenceran Larutan HCl 
Diketahui:  M1 = 37% 
  M2 = 4% 
  V2 = 1000 mL  
Ditanyakan: V1...? 
Penyelesaian: 
  M1 x V1 = M2 x V2 
37% x V1 = 4% x 1000 mL  
 V1 = 108 mL 
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LAMPIRAN 3 
ANALISIS DATA 
 
1. Rendamen 
     Suhu Ekstraksi 70 
o
C (Simplo) 
 Diketahui : B. Bahan = 100,03 g 
  B. Gelatin = 1,07 g 
 Ditanyakan : Rendemen (%)...? 
 Penyelesaian : 
 
 Rendemen = 
        
      
 x 100% 
 
  = 
      
       
 x 100% 
 
  = 1,07% 
 
Sampel Pengulangan 
Rendemen (%) 
70
o
C 75
o
C 80
o
C 
Tulang kaki ayam  
I 1,07 1,66 1,86 
II 0,78 1,81 2,17 
Kulit babi 
I 9,61 10,93 9,09 
II 4,09 1,19 9,57 
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2. Kadar Air 
Catatan :  B. Sampel + B. Cawan sebelum dikeringkan (W1) 
 B. Sampel + B. Cawan setelah dikeringkan (W2) 
    Suhu Ekstraksi 70 
o
C (Simplo) 
 Diketahui : B. Sampel  = 0,5002 g 
  W1  = 29,4850 g 
  W2  = 29,4183 g 
 Ditanyakan : Kadar air (%)...? 
 Penyelesaian : 
 
 Kadar air = 
       
        
 x 100% 
 
  = 
                    
        
 x 100% 
 
  = 13,33% 
 
Sampel Pengulangan 
Kadar air (%) 
70
o
C 75
o
C 80
o
C 
Tulang kaki ayam  
I 13,33 11,40 10,94 
II 12,99 11,74 11,43 
Kulit babi 
I 4,51 5,78 10,10 
II 5,31 8,01 5,35 
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3. Kadar Abu 
Catatan :  B. Cawan kosong (a) 
 B. Sampel + B. Cawan sebelum sebelum diabukan (b) 
    Suhu Ekstraksi 70 
o
C (Simplo) 
 Diketahui : B. Sampel  = 0,5002 g 
  a  = 28,9848 g  
  b  = 28,9910 g 
 Ditanyakan : Kadar abu (%)...? 
 Penyelesaian : 
 
 Kadar abu = 
      
        
 x 100% 
 
  = 
                    
        
 x 100% 
 
  = 1,24% 
 
Sampel Pengulangan 
Kadar abu (%) 
70
o
C 75
o
C 80
o
C 
Tulang kaki ayam  
I 1,24 1,10 1,08 
II 1,44 0,74 1,09 
Kulit babi 
I 0,13 0,01 0,02 
II 0,02 0,17 0,01 
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LAMPIRAN 4 
DOKUMENTASI PENELITIAN 
 
 
 
 
 
       
 
         
K 
Tulang kaki ayam   Kulit babi         Gelatin tulang      Gelatin kulit babi 
                kaki ayam 
 
1. Analisis fisikokimia (kadar air, 
kadar abu dan pH) 
2. Analisis gugus fungsi dengan 
FTIR 
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